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PRESENTATIONS. 
Compte rendu du VIe Congrès National de la Société 
Italienne Equine du 6 et 9 juillet 1983 
R. BORDET. - Ce congrès exclusivement consacré au cheval a 
connu des communications scientifiques intéressantes parmi lesquelles 
nous pouvons citer : 
La toxop�asmose du trotteur. Etude Sérologique. 
La transfusion, traitement adjuvant de la Babésio-équine (piro­
plasmose). 
Les affections mycosiques du cheval. 
L'étude séro-épidémiologique de quelques viroses équines en Sicile. 
Signification et limites des valeurs de références en enzymologie 
équine. 
Détermination des peptides antiprotéases du cheval (commu­
nications). 
Les rapports périnataux mère-fils d'un pur-sang anglais et d'autres 
chevaux de travail, et sur l'Halflinger (marqueurs génétiques de 
l'immunité). 
Les effets de deux antiparasitaires sur les enzymes sériques. 
Aspect clinique de la fibrillation atriale du cheval. 
Compte rendu de 9 années d'anesthésie gazeuse en clinique équine. 
Le laser à !'Argon: traitement de l'habronémose. 
La chirurgie du nerf facial et les troubles respiratoires. 
Un abcès pariétal œsophagien. 
Clinique et radiolo�e des kystes osseux du cheval. 
La radiographie au chevet du malade avec le système Polaroïd. 
Le curetage (écouvillon) de l'utérus de la jument stérile. 
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Prévention de l'avortement et mise bas prématurée che;z la 
jument. 
Synchronisation des œstrus par analogies synthétiques de PGF 2 a, 
HCG et CNRH. 
Induction, avortement par les PGF 2 a. 
Traitement par acide hyaluronique (entopique) des arthropathies. 
Dysplasie et luxation coxo-fémorale chez le poulain. 
L'arthrose du doigt. 
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C.N.R.S. - C.N.E.R.N.A. 
Les matériaux en contact avec les aliments 
L. RICHOU-BAc: Publié sous la direction de Suzanne BRUN, Profes­
seur à la Faculté de Pharmacie de Montpe11ier, l'ouvrage que nous pré­
sentons aujourd'hui rend compte du Colloque national sur « les 
matériaux en contact avec les aliments», qui s'est tenu à Paris du 
9 au 11 février 1983. Préparé à la demande du Ministère de la 
Recherche et de l'industrie, ce colloque a été organisé par le Centre 
National de Coordination des Etudes et Recherches sur la Nutrition 
et l'Alimentation (C.N.E.R.N.A.), organisme scientifique dépendant du 
C.N.R.S., dont le Directeur est A. FRANÇOIS. 
Le programme du colloque a été établi en fonction de la com­
plexité du sujet traité. Nous retrouvons ainsi dans l'ouvrage, en 
premier lieu, l'ensemble des exposés généraux sur l'état des connais­
sances actuelles sur les rapports matériau-aliment, puis des exposés 
sectoriels qui traitent des sujets les plus importants, enfin les 
résultats d'enquêtes dans les milieux professionnels et de tables rondes 
destinés à dégager quelques solutions aux problèmes posés. 
Les exposés généraux (104 pages, 28 figures, 3 tableaux) regroupent 
9 communications. Ces exposés témoignent à la fois de la prise de 
conscience du risque pour le consommateur - il s'agit surtout des 
phénomènes de migration matériau � aliment - et du degré élevé 
d'innovation scientifique et technologique qui est constaté depuis 
quelques années dans l'industrie du conditionnement. 
Il m'est agréable de citer deux excellentes communications faites 
par deux de nos confrères : le Dr GLEDEL et le Dr RossEr assisté de 
Mme Nicole RoussEL-CIOUARD sur les problèmes posés par les risques 
de contaminatioQ microbienne d'une part, et par les techniques 
modernes de fabrication des viandes conditionnées d'autre part. 
Il apparaît ainsi que les phénomènes d'adhérence bactérienne 
sont encore assez mal connus et se manifestent notamment au niveau 
des tissus, des cellules, des supports biologiques et des supports 
inertes. Dans ce dernier cas, il semble qu'il y ait intervention de 
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Fimbriae et sécrétion de substances polymères qui protègent indi· 
rectement les bactéries de l'action d(!s désinfectants. 
Par ailleurs, le conditionnement des viandes à l'aide de pellicules 
imperméables aux gaz sous vide ou en àtmosphère modifiée, ralentit 
le développement des germes d'altération de surface et permet aussi 
une plus longue conservation des viandes réfrigérées. 
Les problèmes posés par les risques de contamination d'origine 
chimique sont longuement évoqués dans les autres exposés généraux. 
Il s'agit notamment des polyoléfines, des monomères de chlorure de 
vinyle ou de polystyrène, de l'amiante et des métaux lourds. 
La dernière communication rassemble les nombreux textes régle­
mentaires français qui dérivent directement de la loi du 1.., août 1905 
et qui relèvent du principe de la liste positive. Il est également fait 
mention de la Directive Cadre de la C.E.E. du 28 novembre 1976 et 
des brochures du Conseil de l'Europe sur les matières plastiques. 
La deuxième grande partie consacrée aux matériaux (66 pages, 
28 figures, 4 tableaux) expose successivement les caractéristiques et 
les propriétés spécifiques du bois, du verre d'emballage, des aciers 
inoxydables, des métaux non ferreux, des vernis pour emballages 
métalliques, des adliésifs dans la fabrication des composites pour 
emballage, des papiers et cartons, des matières plastiques, des maté­
riaux composites et enfin de la fonte émaillée culinaire. 
Vient ensuite l'analyse de certaines denrées alimentaires (62 pages, 
11 tableaux, 13 figures) comme le lait, les produits carnés, les corps 
gras, les boissons, les fruits et légumes frais ou transformés, les 
produits de cuisson céréaliers et les produits de la mer. En ce qui 
concerne le lait et les produits laitiers, les problèmes essentiels se 
situent au niveau des produits homogénéisés et riches en lipides, 
particulièrement sensibles aux odeurs provenant de l'environnement 
et à la lumière. De leur côté, les produits carnés et spécialement les 
conserves soulèvent encore certaines difficultés, notamment par la 
persistance d'incidents dus aux phénomènes de corrosion. 
Enfin, les résultats obtenus par trois enquêtes dans les milieux 
professionnels et cinq communications complémentaires (65 pages, 
4 tableaux, 7 figures) viennent apporter des informations très inté­
ressantes sur les problèmes de lubrification dans la fabrication du 
matériel d'emballage, les risques de contamination des denrées par 
les phtalates, certains élastomères et le formaldéhyde. 
En conclusion, l'ouvrage que nous vous avons présenté constitue 
un excellent document de synthèse pour tout ce qui concerne les 
problèmes concernant les matériaux en contact avec les aliments. 
Les aspects scientifiques et techniques de ces problèmes, les 
aspects réglementaires et économiques, l'importance des informations 
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entre les partenaires socio-économiques concernés, sont particulière­
ment bien présentés et analysés. 
Précisons que le C.N.E.R.N.A., à l'issue du colloque sur les maté­
riawc en contact avec les aliments, a présenté aux Pouvoirs publics, 
un ensemble de propositio�s parmi lesquelles nous trouvons la 
demande de mise en place d'un réseau de laboratoires de toxicologie 
alimentaire, spécialisé dans les études chimiques des migrations. 
L'ouvrage sur les matériaux en contact avec les aliments 
(309 pages) est publié aux Ed. Lavoisier (Tee. et Doc.). 
